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魯山人とホスピタリティ
－－『星岡』誌にみるおもてなしを考える－－
池田 聖子
はじめに
欧米で暮らした時間が人生の半分近くに及ぶ来し方を振り返るとき、洋の東西を比較することは筆
者の自然に身に付いた癖ともいうべきものである。それが言葉であれ、慣習であれ比較することに
よって、よりよく見えてくるものもある。自己の専門であるホスピタリティという分野においても、
比較対象となる題材には事欠かない。しかし比較するということは、どちらか一方を知り尽くしてい
ても、他方に対する知識もまた充分になければ、意味ある比較は成り立たない。そこで、昨今は東洋
のホスピタリティ、しかも文献・実例に触れる機会が最も多い日本におけるホスピタリティに的を絞
り研究を進めている。
日本のホスピタリティ、といってもホスピタリティという言葉自体は日本ではごく最近使われ始め
た言葉であり、「おもてなし」という和語と同義のように用いられているが、我が国におけるホスピ
タリティの歴史は古い。しかし、この小論においては、歴史をあまり遡ることなく、2009 年がたま
たま魯山人没 50 周年に当たるということもあり、現代になお生き続ける北大路魯山人のおもてなし
について、特に彼の持てる美意識の集大成ともいえる星岡茶寮におけるおもてなしを考えてみるもの
である。
近年、ある美術関係者から 48 冊の『星岡』誌を借り受ける機会があった。まぼろしの雑誌といわ
れるもので、魯山人に関する刊行物の作者のほとんどが、彼の人物像や考えたかを知る上で『星岡』
誌をその拠り所としている。そのことはかの誌の編集にも携わっていた秦秀雄がその覆刻に当たり寄
せた一文の中にもうかがい知ることができる1）。筆者は、魯山人がおもてなしのトータルコーディ
ネータとして料理や器、飾り物、その他のしつらい、接客教育にどのような考えを持ち、またその思
想的背景がどのようなものであるのかに思いを馳せるものである。
1959 年に生涯を閉じた魯山人であるが、その名声は年を経るごとに高まるばかりである。日本全
国の美術館などで開催される展示会の中では魯山人に関するものが最も多く企画され、彼に関する文
献もどこから手をつけてよいやら戸惑うほどの数である。なぜ今さら魯山人なのかと思料するに、こ
の小論は、魯山人のおもてなしの精神を西洋のホスピタリティと照らし合わせてみたいという、筆者
の次なる課題へとつながる第一章になってくれればよいという法外な望みから生まれたものである。
星岡茶寮に至るまで
生涯を通じて自然美礼賛を貫き、厳しいまでの美意識を持って、総合芸術を完璧に追い求めた魯山
人。京都上賀茂神社の下級社家に生まれ、幼くして養子に出されるという不遇の中に育った彼である
が、年少より書の天分を発揮し、持ち前のパワーと人並みはずれた創造力により芸術のあらゆる分野
でその才能を開花させていった。生涯に一人として師を持つこともなく、良いものであればあらゆる
ものを手本にするが、それに倣い、しかし摸写にとどまらず彼独特の境地を写しの中にも開いていっ
たのである。しきたりや因習にとらわれることなく、自由奔放に己の理想とする「美」を追い求め続
けた魯山人は、書、篆刻、陶芸、絵画、漆芸など多岐にわたり、己の個性を表出し続けた。また当代
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一流の画家がこぞって彼に彫らせた画印、および「柚味噌」「淡海老舗」「山紫水明楼」などで代表さ
れる刻字看板は、彼の美の行脚の足跡を今なお全国に伝えるものである。
不幸な生い立ちの中で心のこもった料理を作ることにより相手に幸せと感動を与え、その見返りと
して自分を愛してもらえたということが幼いころから魯山人にはいつも記憶として残っていた。彼が
料理はつくづく心だと感じていたことは、一時「星岡」誌の編集長を務めた林柾木も誌中で魯山人の
言葉として書き記している2）。そして彼の料理が日常を超えた芸術活動へと移行していくきっかけと
なったのは、内貴清兵衛の松ケ崎山荘の食客時代である。素人である魯山人がどうして料理を始める
ようになったかその動機については、長浜の数寄者であり名士である下郷傳平によって詳しく述べら
れている3）が、魯山人がどんなに幸福な気持ちで内貴を感動させ、「料理も芸術」という意識を深め
ていったかが良くわかる。
そして、その料理を盛る器は魯山人の美食への飽くなき探求心の延長線上に創り出されたものであ
る。北陸での食客時代、金沢の料亭「山の尾」の料理と出会ったことにより、料理を盛る器へと開眼
したのである。魯山人には、日用遣いの雑器に過ぎなかった食器を、芸術としての高みまで引き上げ
たという偉績があることを忘れてはならない。
魯山人の嗜好とプロデュース能力がいかんなく発揮されたのが、1919 年、東京赤坂に開いた会員
制料亭「星岡茶寮」である。これまで自分が学んできたすべてを注ぎ込み、料理はもちろん、部屋の
設いから仲居の接客、衣装までにこだわりぬいた、夢の食空間であった。二十世紀の日本料理を語る
に、星岡茶寮を除いては語れない存在である。
「星岡」誌
星岡茶寮の機関紙として登場したのが『星岡』であり、昭和 5年 10 月に創刊号が発行された。そ
れ以前にも魯山人は自己の芸術観を発露させるための芸術誌の発行を望んでいたが、星岡茶寮が成功
するに及び経済的な余裕ができてきた折に、荒川豊蔵と一緒に古志野の窯跡を美濃で発見したことが
きっかけになり、その報告と研究成果とを発表する場が欲しかったことも『星岡』発行に拍車をかけ
る要因となった。魯山人は創刊号の「あいさつ」の中で「新聞の格でも無し雑誌にも非ずと云ふもの
ではあるが、（中略）芸術、風流が語りたい」4）と抱負を述べており、『星岡』に対する彼の強い気負
いが感じられる。そして『星岡』は魯山人の美を語る媒体としての役割を果たしていくのである。
創刊号から 21 号まではタブロイド判の新聞形式であったが、荒川豊蔵が編集長を務めるように
なった 22 号からは雑誌形式になっている。初代の粟田常太郎（茶人。陶磁器研究家）に始まり、荒
川豊蔵（陶芸家。第一回人間国宝）、秦秀雄、林柾木へと編集長は変わっていったが、魯山人が星岡
茶寮と関わりを持っていた時代の『星岡』（昭和 5年 10 月の創刊号から昭和 11 年 7 月の 69 号まで）
は、実質的には彼の個人誌であり、発行所も星岡茶寮ではなく、星岡窯研究所となっており、美に対
する彼の嗜好と芸術哲学とがすべてにわたり色濃く押し出されている。編集長はいたものの、魯山人
の原稿を載せ、対談や講演の記録を載せ、他者の執筆になるものは、己の美意識にかなった寄稿のみ
を取り上げ、表題から表紙絵、カットや広告に至るまで自分で描いたりするという徹底した個人誌で
あったのだ。
魯山人の生前・没後を通し、魯山人研究書や評論は数多く出版されているが、今回『星岡』48 冊
に初めて目を通してみて、これらの著述のいかに多くのものが『星岡』を一次資料として用い、その
文献研究に終始しているかということに驚きを禁じ得なかった。魯山人の手になる文章は戦後には紙
上に載ることもあったが、戦前、特に彼が星岡茶寮と関わりを持っていた時代の彼の生の声を聞ける
資料としては『星岡』以外はほとんどないと言って過言ではないであろう。そして、魯山人の生涯に
おいて彼の芸術活動が最も華やかで、もてなしのトータルコーディネータの面目躍如たる時代の資料
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として、まさに魯山人のホスピタリティを研究する者にとっては宝の山である。
次に、この小論の本題としての『星岡』誌にみる星岡茶寮のおもてなしへと話を進めていくことに
しよう。
魯山人の料理
魯山人は料理においてもその食材の持ち味や特質をよく知り、天質の持ち味を大切に取り扱うこと
が一番肝要であると考えている。そして「料理は相手次第、どうにでも出来るという機智がなくては
いけません」とも言っている5）。魯山人研究家として著書・編集を数多く手がけてきた平野雅章が編
集し、魯山人料理書の定番ともなっている「魯山人味道」にも含まれている「日本風料理の基礎概
念」は、講習会における魯山人の話を書き写したものだが、これもまた『星岡』から抜粋されたもの
である6）。その要点を並べて解説してみると次のような項目が魯山人の料理の心ともいうべきもので
あることが分かってくる。
・料理とは理を料ること。
料理とは食というものの理を料るという文字を書き、そこに深い意味があることを指している。料
理というのは、どこまでも理を料ることで、不自然な無理をしてはいけないということである。
・料理は相手を診断せよ。
自分の料理を他人に無理強いしてはならず、相手のことをよく考慮し、医者が患者を診て投薬する
ように、料理も相手に適するもでなければならない。料理をする者は、相手の嗜好を見分け、性別・
年齢いずれにも、それぞれの要求に叶うようなものを創り出さなければいけない。
・原料第一、（選定）。
そもそも美味しいものは材料に依るので、どんなにいい腕の料理人でも材料が悪ければいい料理は
できない。
・原料の原味を殺すな。
原料本来の味を殺さないのが料理の骨の一つである。食材のそれぞれの持ち味を生かすこととは、
とりもなおさず生きた良い材料を扱うということなのだ。
・蔬菜は新鮮入手に努力すべし。
野菜は採りたてのものがよく、質が違うと思われるほど美味いと言っている。採ってから少しでも
時間が経つと、問題にならないくらい味が落ちる。魚が生きているか死んでいるかを見分けるのは
容易だが、野菜が新鮮かどうかは簡単には分からない。だから採れたてがいいのである。
・生きた食器。死んだ食器。
食器には料理を盛った時生きた感じがするものと、何もかも殺してしまう食器がある。下らない食
器では料理が生きないから、料理と食器とが一致し、調和するよう心がけるのである。食器と料理
とはあたかも車の両輪のように一方が楽しいものになれば、他方もまた楽しくなる。この他にも：
・好い料理は趣味から生る；
・昆布、選定及び出汁の取り方；
・鰹節、選定及び削り方；
・良い料理には味の素は使うべからず；
・魚の大はある時を経て好し、小は新鮮に限ると知ること；
・結局料理は好きで作る以上の方法はない。
これらの項目を見ていくと、料理というものは好きで作ることが一番であり、上手に作る知識だけ
ではなく、温かい感情で楽しみながらやるという気持ちが大切だということがわかる。それにより、
食器のことなどにも心が向き、依ってより総合的な美術の趣味を深くすることができるのである。
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魯山人は「鍋料理に就いて」7）において、「私たちの考えていますことは、日常料理の美化でありま
す。不断の家庭の日々の料理を如何に美しくしてゆくかということであります。それは近い例で申し
ますなら、鍋料理の盛り方一つにしてもわかる事であります。材料に心がけると共に、その材料を取
り扱うのにその盛り方から先づ気をつけて、如何にすべきかと工夫するのです。工夫はそこに凝らす
べきであります。工夫は細工ではありません。工夫とは自然にもっとも近くなることです～。」魯山
人の美の根底には常に自然というものがあったが、それは彼の料理感にもいたるところで発揮されて
いる。
魯山人にとって料理も結局人格の反映だったのである。彼の料理の根底には相手のことを思いやる
もてなしの心があった。温かいものは温かいうちに、冷たいものは冷たいうちに食べていただくとい
う当たり前のようなことがなかなかできないことなのである。温泉旅館のお決まりの夕食。ぬるく
なったお造りに冷え切った天ぷら。皆、一度は経験したことのあるうんざりする「おもてなし」だ。
大正時代までは、本膳があり、その横に二の膳、さらに吸い物膳と、お膳が三つぐらいあって、それ
ぞれの膳に三、四種の料理が乗っていて、始めから料理が膳盛で全部出されてしまい、しばらくする
と吸い物膳に吸い物が運ばれてくるという構成であった。これはいわゆる江戸料理の形式で、いかに
も野暮であり、魯山人が毛嫌いするスタイルである。魯山人はそれを変えてしまった。彼は食材の一
番おいしい食べ方を、その食材の産地で古くからおこなわれてきた方法で客に供すことにしたのであ
る。それには、人手はかかっても一品一品、できたての料理を順番に客席へ運ぶことが必要だったの
である。今日コース料理と呼ばれるスタイルを考案したのも魯山人である。
そして、産地ブランドということにいち早く目をつけたのも魯山人である。いまでこそ誰もが簡単
に「お取り寄せ」で、日本中の美味いものを入手できるが、魯山人が星岡茶寮をやっていた頃は、他
の土地のものは、その土地へ行かねば食することができなかった。しかるに、魯山人はあらゆる困難
を排し、和知川の鮎を活きたまま東京の茶寮まで運んで料理したりもしたのである。どこの産地の何
が一番おいしいか、そんなことはとっくの昔に魯山人は知っていたのである。
魯山人と器
魯山人が大正 10 年に大雅堂美術店の二階で美食倶楽部を始めた頃は古美術品を器に使用していた。
しかし規模が大きくなるにつれ古美術品では賄いきれず九谷の須田青華窯や京都の宮永東山窯に出向
いて自ら食器の制作を手がけ始めている。美味しい料理をより美味しくする為にはどうしても食器が
良くなければならなかったのである。「食器は料理の着物」の言葉どおり気に入った食器を使いたい
魯山人はとうとう星岡茶寮を開設するに当たり、鎌倉に窯を築き九谷や京都から職人を呼び寄せ本格
的な食器の作陶に入る。
当初は中国や朝鮮の古陶磁器、九谷の古陶を模した作品を作っていたが、次第に趣味が書と同様に
和風化していき昭和 5年の荒川豊蔵による美濃古窯の発掘以降志野・黄瀬戸・古瀬戸・織部の制作へ
と転じていく。2009 年の「没後 50 年北大路魯山人展」に、共同経営者であった中村竹四郎の孫娘宅
に残っていた食器がまとめて星岡茶寮の器として特集された。それを見ると青磁、染付け、色絵、粉
引、志野、黄瀬戸、織部、信楽、伊賀など多様な種類により、皿、鉢、向付け、茶碗のみならず蚊遣
り容れ、火鉢、タイルなど多岐にわたっている。星岡茶寮全体を彼の陶芸によって埋め尽くしたので
あり、まさに生活美の体現ともいえる演出であった。
星岡茶寮の漆器に関しては長年謎とされていたが、今回の特集に 2種類の漆椀が出品されておりそ
の制作が山中塗りの辻石斎によって作られたものであることが確認された。もっとも意匠は魯山人の
指定によるものであるが、晩年の漆椀のように自作の漆絵付けではなかった。陶磁器の作品は星岡窯
の多くの職人との共同作業であり、轆轤成形などは職人の手により、絵付けなどに魯山人の手が入っ
池田 聖子
－ 12 －
たものである。晩年のゆがみやひずみを成形の段階で手を加えた美しさはないが、有田など磁器の食
器がほとんどであった当時の料理屋の常識を覆す画期的なことであった。
「食器と料理とはどこまで行っても離れる事の出来ない密接な関係にあります。恰度一生連れ添う
女房のようなものです、食器と料理、この両者は夫婦関係でありましょう。（中略）其処で、料理を
やる人は食器を知らなければいけないと言うことを、敢えて私は強調するのであります。猶理想的に
言えば、食器から進んで書画も建築も識る事が必要であります。そうしてこそはじめて料理が本格に
なってくるのであります。現に瓢亭にせよ、わらじやにせよ八百膳にせよ、後世まで名をなした料理
屋は皆祖先の所業がそうであります。」8）
かつて青磁の人間国宝・中島宏氏に伺ったところによると、「どうしても、魯山人の器を見ても良
さが解らない」と日本経済新聞の円城寺会長（当時）に話し、翌日紀尾井町の福田屋に連れて行かれ
たことがあったという。魯山人は星岡茶寮を離れて後、福田屋に自分の思いを実現していただけあっ
て、行燈からトイレから全て彼の演出の中で、料理を盛り付けられた器を見た時「背筋がぞっとする
ほどの美を感じた」と語っている。料理と一体となって完成する美なのである。
また、料理人からよく聞くことだが「魯山人の器は他の食器と違い、どこに何を盛り付ければいい
かが書いてある」といわれる。美術品としての陶器でも使われて初めて生きてくる、まさに生活の美
なのである。
魯山人のしつらいについての考察（書・画・建築）
魯山人が残した文書の中には「書」に関するものが多々ある。習書要訣（一）という書道談話の中
で彼は「筆を持って習うということもさることながら、書を解かろう、書というものはどういう
『質』のものだかということが分かりたい、分からなくてはならない、そういう書性とでもいうこと
をお互いに分かって行うということが主でありまして、書く方が第二なんであります。私の考えでは
結局分からなければ書いたって仕方がない。分からないで書いているということは盲目的に筆を振
るっていることであるから、その結果が好いのか悪いのかはっきり自分にもわかりはしないというよ
うなことに陥りやしないかということであります。」9）。そもそも書の本質に触れ得ずに、人を感動さ
せる書は書けないのである。
また魯山人は、書道にも写実と表現の二通りがあるということをかねがね言っている。すなわち、
絵画において写実的なものが必ずしも絵画的表現ではないのと同様、写象となるものは対象の表面を
描くのでなく、心意を写すのである。形を克明に現すのが能事ではなく、技法を選ぶのでもなく、そ
の表われる感じが大切なことで、真にそのものの感じに生きている、それが表現であり写象であると
考えていたようである。つまり、書においても美というのは技術や表面の形を超えたところで、作家
の感じが出てくるものなのである。このことは後で述べるが老荘思想に裏打ちされた考えであること
に注目する必要があろう。
最初は篆書や隷書体を学び顔真卿等中国の書体に引かれ、篆刻・刻書も中国風であったが明治の終
わりの頃から次第に和風化してきた。途中で大徳寺の春屋宗園の書に魅かれるが晩年は良寛、秀吉、
一休を評価した。魯山人芸術の原点が書にあることは前述したが、それだけに星岡茶寮の部屋の床の
間の一行書には春屋風の禅語を書き、広間には良寛詩の屏風を配するといった彼一流の演出によって
客はもてなされるのである。絵画においても同様であり院体画風有り、文人画風有り、琳派風ありの
絵で主として野菜図や山水を描き、お客のもてなしと茶寮での頒布会によって顧客の要望を満たした
のである。魯山人の作品の中では書に比べると絵画は下に見られるが、今回没後 50 年を記してポル
トガルより里帰りした富士と桜の障壁画はそういった既成概念を打ち砕くほどの逸品であった事は記
憶に新しい。
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更に建築においても星岡茶寮では大変なこだわりようであった。基本的には数寄屋造りであり、庭
園を配し最高のおもてなしの場としての品格をかもし出したのである。しかし、星岡窯の中などにも
数奇屋風ではなく洋間を作ったり、また茶室を利用したりもしたが、趣味は一定であり装飾過多を
嫌った。『星岡』誌上でも各名家の建築をずばり評価し、言いすぎてもめる事もあった。
基本的に星岡茶寮は魯山人の芸術の殿堂であり、器の会、書画鑑賞会・頒布会、料理の講習会など
芸術・文化の発表・体現をするといった、単なる料理屋を越えた存在であった事に注目する必要があ
るであろう。
魯山人と花
魯山人は「生花をする程の者は、足で花を山野にあされ」と言っている10）。都会に住む者は、花屋
で作り花を買うのも仕方ないが、それがあたりまえとなっている事は、心ある者から見て情け無く、
凡そ生花を生ける程の者は、自然美を愛する事が肝心であると。いかに素晴らしい家屋で、掛ってい
る書画もよく、並べられた器物が良くても、室内が落ち着かない。それはすべてが人工美だからだと
いうのである。自然美を人工美より優れたものとする魯山人の考えは、たとえ雪舟の名幅が床に飾っ
てあっても自然の花が室内になければその部屋は調和を欠くと言っている。人工美に比較していかに
自然が美しいかという感覚は、魯山人のもてなしの根底をなすものであり、部屋のしつらいに、たと
え切り花を用いる場合でも、この自然美がわかった上でやむなく切り花を生けるというのが真の生け
花であると説いている。魯山人はまた花とそれを生ける器との調和についても「花器を選ぶことは花
を選ぶ以上に大切な事になって来る」とも言っており11）、器と花の調和により花は生かされもし殺さ
れもするものなのである。
元来生花は自然の美に心打たれた人間が、その美を居室にまで延長させようとして発達してきたも
のであるから、自然に対する深い知識と親しみとが心に溢れてなくてはならないのだが、都会に住む
人は自然に親しむ機会が少なく、この点では恵まれない生活をしている。しかし魯山人はそれを逆手
に取り、活花を機縁として四季折々の花の咲き具合、葉の付き具合あるいは枝ぶりの良し悪しなど、
自然に対して怠らず注意を払っていくことによって知らず識らず、自然との親しみも深められ、審美
の眼も高くされていくということを常日頃、星岡茶寮の従業員に徹底させていたようである。
茶寮の座敷に通された時、まず何が客の眼に留まるのか。座敷の演出では床の書画、飾り物も魯山
人一流の美意識により、客人、季節、料理、器、その他すべてのしつらいを計算に入れた完璧なもの
だったであろう。しかし、その人工美の中で魯山人がもっとも心を砕き、おもてなしの真髄としての
位置を与えていたのは野に咲く一輪の花であったように思われる。
魯山人とサービスの実践
星岡茶寮の経営にあたり、料理・器・その他のしつらいと同じぐらい魯山人が心を砕いたのが人材
さがしであり、その教育であった。「料理人を募る」という求人広告には、彼の求める料理人の資質
が何であるのかが一目瞭然である。この中で特に注目すべきなのは「真の料理人とは良寛さまから、
云々」のくだりだ。魯山人は良寛へ限りない憧れを抱いており、良寛の代表作「天上台風」は自分で
もこれに倣った作品を書いているほどである。魯山人は良寛の飄々とした自然体を愛し、私淑してい
た。「真の料理人とは良寛さまから、いやなものは料理人の料理と、嫌がられない良い料理をこしら
へ得る人であります。従ってほんとの料理をよくよくわきまへた人であり、今後わきまへ得る人ばか
りです」12）と言っている。また、応募の資格というところでは「日本料理と限らず美的趣味を持って
いる人。絵画、彫刻、建築、工芸等芸術に愛着を持ち、今日迄食物道楽で変人扱いを世間から受けた
位の人。而して非常に健康な身体を持った人。」という記載がある。料理人の求人広告としては破天
池田 聖子
－ 14 －
荒なもので、魯山人ならではのこだわりを今に伝える良い資料だと思う。
いざ「料理人を求む」の広告に応募した者が魯山人のところへ案内されてくる。そこで、彼一流の
メンタルテストが始まる。彼がもっとも云わんとするところは「魂をこめて真剣に美味しく客をもて
なそうという真心と、まづ第一に料理が好きで好きで堪らんという、いわば道楽気分がなくてはなら
んのだ。そういう理想的な料理人を一人でも多く世の中に出したいというのがこっちの望みなんだ。
だから自分もそうなりたいという気持ちがあるならば来給へ。詳しいことは後から、少なくとも明日
中には通知するよ。」13）魯山人自身が料理長でもあるわけだから、必要に迫られればいつでも自分で包
丁を持って立つことができるので、他所の料理屋みたいに星岡茶寮の料理人は威張れないのだ。上に
立つ者にその自信があるからこそ、真剣に習おうという気さへあれば、ドシドシ物惜しみせずに教え
てあげるというのが魯山人流である。
この魯山人の雇用姿勢は、料理人に限ったものではなくサービスを提供するいわば仲居さんの教育
にも徹底されていた。「女中頭を募る」という広告においても、優雅な品性の教養をもった仲居さん
を教育することができるような教養人を求めている14）。
星岡茶寮では格式と品位を保つために、仲居や給仕人に水商売経験者を採用しなかった。数十人の
うら若き娘さんたちを行儀見習いを兼ねて女中として使っており、寄宿させ茶道、生花を学ばせて教
養が身に就いた人間に育てようとしていた。その頃まで料亭といえば酌婦がつきものであったが、こ
の日本一高価な料亭はお酌をせず、酌人を呼ばない清談会食のみの一風変わった営業振りであった。
そのためには、サービスを提供する仲居さんたちの教育振りもおのずと徹底したものになった。
魯山人自身の茶道に対する考え方に触れるとこの小論ではとても述べきれないのでそれは割愛する
としても、彼が仲居さんたちの教育の一環としてお茶の師範を呼び彼女たちに稽古させていたことは
皆の知るところである。茶道を考えるに、われわれはマニュアル的なものだと思いがちである。日本
では、型と独創性は対立しないもので、きちんとした型がないと＜形無し（型無し）＞になってしま
うことも多い。日本人は伝統的に見た目の美しさ、すなわち美しい立ち居振る舞いを大切にしてきた。
型があって初めてきちんとした振る舞いが出来ると考えたから、型を身につけることをこれほど大切
にしてきたのである。型は人間の生き方、道を示すものだ。それは生きていくあり方を追求する要素
であり、茶の湯の面白さにも通じるものだと思う。
一方、多くの人が魯山人ほど型破りだった芸術家はいないと考えている。たとえば、第一回の人間
国宝選択に指名されなかったのも、彼が従来の作陶家としてのステップを踏んでこなかった正統的作
家でないことが大きな理由ではなかったかという見方をしている者もいる15）。それなのに、星岡茶寮
においてはその従業員に対してはマニュアル化されたといってもいいほどの徹底した教育を施してい
るのである。
マニュアルはサービス業にはつき物といってもいい。仕事に対する心構えに始まり、具体的にどの
ようなことをどのような仕方でしたら良いかについて詳しく書かれている。新入社員やパート、アル
バイト社員を指導し、仕事を覚えさせるには特に効果を発揮する。仕事内容を詳細に説明してあり、
まったくの素人でも容易に理解でき、指導する側の実力によって起こるバラつきや指導漏れを防ぎ、
標準的に仕事をこなすための必要事項を伝達できる。マニュアルも使い方によっては比較的短い時間
で素人の戦力化をはかれるというメリットを持っている。しかし、このようなコンセプトは、チェー
ン店の蔓延と共に一般化されてきたもので、仕事に対する日本の伝統的姿勢は、自分より出来る人間
の仕事ぶりを見てその技量・方法を盗みながら仕事を覚えるというものであった。
魯山人は料理人・接客人の教育において、いずれの料亭で学んだものでもない彼独自の指導法を実
践したのである。繊細かつ細やかな神経の持ち主だった魯山人は、美食の殿堂・星岡茶寮において統
御された美的世界の実現を望んでいたのである。それには、彼の民主的な経営哲学により上意下達を
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図ったばかりでなく、茶寮内に設けた「諮問応答会」なるものを用いて下意上達の促進も試みた。魯
山人は己の信ずるところの星岡精神なるものを従業員に説明し、その実現と持続のために改善改革を
要するべき点があれば現場から提起させ、自分が応答して率先して改善するボトムアップ・システム
を作ったのである。
また魯山人は個々の作業や作法に関してはマニュアル化した教育を施しながらも、マニュアルのさ
らに一段上の「信条」によりサービスのあるべき姿を明らかにしたのである。言葉で定型化できるも
のはマニュアルで具体的に示し、現実に客を接遇する際は、臨機応変に客が望むところを察してサー
ビスする極意を教えたかったのである。マニュアルに書かれていない現実を超えたものを従業員自ら
がみつけ、感動のサービスを生み出す感性をどのように引き出していくのか。マニュアル・プラス
「目配り」「気配り」で顧客の満足を得ることはできるかもしれないが、そこに「心配り」をどのよう
にプラスし、客に対する心からの親切心や愛情を持ってサービスすることができるようになるのか。
魯山人はその「心」を星岡茶寮、いやもっと広く言えばもてなしすべてに対する彼の理念を「信条」
として事あるごとに従業員たちに伝えていったのである。昨今ではこの「信条」を「クレド」という
ラテン語の原語のまま用いる企業が増えてきているが、ホスピタリティの研究でもてはやされている
リッツカールトン・ホテルがこの「クレド」のはしりでも何でもないのである。それよりずっと時代
を遡る昭和の初期に魯山人はすでに接客業の真髄を体得していたのである。
『星岡』に掲載された「お給仕のお稽古を見る」という一文は、魯山人研究家によって良く取り上
げられるものであるので詳細は避けるが、そこでは「お辞儀の仕方」に始まり、「前菜を出した時に」
「御返事の仕方」「お酒のすすめ方（昭和 10 年秋より、客の求めがある時に限り教育済みの少女給仕
人が酌をすることが許されるようになった）」「食器を下げる時」「お料理の据え方」など実に懇切丁
寧に魯山人が少女たちに教えている風景が描かれている16）。
星岡茶寮に来る客たちは各界の貴顕紳士である。皆ひとかどの人物であり芸術諸般にもうるさい数
寄者たちの集まりである。そういう客を相手に、自己の持てる最高のもてなし術を実践するため魯山
人は数々の画期的試みを行ったのである。料理と器、書画、花、しつらいと建物。美を極めたハード
ウエアに魯山人独自のソフトウエアを駆使して作られたのが、今なお語り継がれるもてなしの殿堂と
しての星岡茶寮であったのだ。
魯山人のもてなしの思想的背景
文化芸術を見てみると、本来西洋においても東洋においても宗教的権力か政治的権力のために美術
品が作られた歴史がある。星岡茶寮の場合の美術品は、食器としての陶芸も部屋を飾る絵画や書も家
具調度も全て、お客様の為にのみ制作されたものである。もてなしの為の美術品。江戸時代に町衆や
庶民のために制作された、琳派の扇子、嵯峨本、大津絵、浮世絵など日本には宗教や政治の権力から
はなれた歴史もあった。芸術は誰の為にあるのか。魯山人の芸術観が如何に形成されてきたかという
思想的背景を見る事によりその鍵を考察してみる。
魯山人の美意識は「自然美」「生活美」に有ると言ってもいいであろう。料理では「持ち味を生か
せ」であり、陶芸では晩年備前焼の土味の持つ美しさを生かした食器にのめりこんだ。書も書家の書
のように技巧的なものは嫌い、絵画においても技巧を排除し人格的な美しさを評価したのである。魯
山人がよく引用しているが、「書家の書、料理屋の料理、詩人の詩」を嫌った良寛の美意識とも共通
しているのである。
しかしこの美意識は何時ごろから形成されてきたのであろうか。書は中国の顔真卿などの書に最初
は惹かれていたし、陶芸は、九谷・染付け・青磁・など磁器系の趣味であった。絵画は竹内栖鳳に幼
少の頃憧れ、美の世界に引き込まれるきっかけとなった経緯がある。それが最終的には良寛、信楽・
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備前、琳派のたらし込みといったより日本的な美意識に変わっていくのである。中国趣味・宝石嗜好
から、日本趣味・自然美嗜好への転換である。
これらの美意識・自然美を評価する思想的影響をいずれの時点で受けたかを検証する必要があるで
あろう。美術品に多く触れながらも美術書や、美術論に触れることなく、むしろそんなものは有害と
まで思っていた魯山人が書物によって思想的に影響を受けたとは思えない。では魯山人に影響を与え
た人は誰であろうか。人生に大きな影響を与えるのは幼少期や青年の頃に出会った人物である可能性
が高く、彼の場合食客として薫陶を受けた京都の内貴清兵衛であろうと考えられる。彼は初代京都市
長の子息として生まれ裕福な生活をしてきた。老子や荘子やキリストの思想を大いに学んでおり、松ヶ
崎の別荘に独り住み宮永東山窯の食器を使い出前料理を食して、魯山人を含め当時の若き芸術家と大
いに論じ合っていたのである。そして、その出前料理に手を加えることから魯山人は料理に目覚めて
いく。内貴は当時岡倉天心などによって評価されていた老荘思想を魯山人に大いに語って聞かせ、そ
れがその後の魯山人に影響を与えたのではないだろうか。そのことは、魯山人が自作の陶印「老荘の
遺風を仰ぐ」を愛蔵していたこと、刻書看板に老子道徳経の言葉「玄又玄」を制作していたことから
も解る。良寛も生涯「荘子二巻」を持ち歩いていた事が知られているし、荘子の芸術観も作為を求め
ない自然美であったのである。技を知ることは書や芸術の初歩であり精神的に鍛えられ、道を究める
事が大事であるという老荘思想は中国の書論・画論をはじめ芸術に深く影響しており、また日本美術
の根幹の自然志向、生活美も道教的思想か道教化された仏教以外からは生れてこないのである。剛と
直を大事にする儒教的美意識でなく柔と曲の道教的美意識でなければ、魯山人得意のゆがみ、歪みの
美は生れてこないであろうし、良寛の書の美の評価はありえないのである。
また、晩年織部焼で人間国宝に内定したのを断ったのも、権力に服さないというこの思想的影響が
一つの理由にあるのかもしれない。
以上を考えると、同じように自然美、生活美を大切にし、美術品・食事・香・花・建築のトータル
コーディネイトを重んじる茶道のもてなしと魯山人のもてなしと、おのずと違いが生じたことが理解
できるのである。後者のもてなしは道教的であり、客がもてなされる事が主であり、料理を楽しんで
もらうことである。前者は禅的であり、亭主がもてなすことが主であり、お茶を振舞う為に全てがあ
るのである。前者は侘び・さびへと狭められるが、後者は幅広い美に結びつく。そこに魯山人のもて
なしの真髄が隠されているように思われる。
おわりに
今年の正月 3日、日本橋高島屋で開催されている「没後 50 年 北大路魯山人」展を観て来た。過
去にも数々の魯山人展を観て来たが、今回はこの小論を書くにあたり何か新しい発見があるかという
期待を抱き訪れた展覧会であった。そして今展覧会の目玉ともいえる二点の障壁画に出合った時、筆
者の中にあったいくつかの疑問が解けたような気がした。魯山人のホスピタリティの根源にあるもの
を検証しようと『星岡』というトップクラスの一次資料を読みあさるうちに、何事にもおける魯山人
の二面性を感じとっていたのであるが、それが何に由来するものであるかずっと分からないでいた。
この展覧会のためにポルトガルから初めて里帰りした「富士」と「桜」の障壁画は、元々は外国航路
の最高級貨客船のロビーと食堂の壁を飾っていたものである。それには日本という国を象徴する二つ
のテーマがあまりにも異なる感性と手法で描かれていた。
由緒ある上賀茂神社の社家の生まれといっても、幼いころから貧しさと肉親の愛情に飢えて育った
魯山人が、究極の美を求め、老荘思想というものを理想としていた半面、力あるものにすり寄ろうと
する打算的な態度に反感を抱く人も少なからずいる。筆者も芸術とはそれが仕事になっては真の芸術
とは言えないというような青い考えを長きにわたり持っていたし、川喜田半泥子のように生活のため
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でなく芸術のための芸術に専念できた者の作品をよしとするところがあった。しかし、ホスピタリ
ティという観点から魯山人を見ることにより、彼が求めたのは孤高の美ではなく、観た者の心に何か
感動を与える、オーディアンスあっての芸術を目指していたのではないだろうかと思うようになって
きた。彼の代表作となっている器の多くは料理を盛って初めてその本領を発揮するものである。魯山
人が美味しい料理を作るのは客を喜ばせたかったのだ。そう考えると、魯山人のもてなしは決して計
算づくされたものではなく、彼が何度も言及するように自然体で相手に喜んでもらうことが最優先す
るもてなしなのではないであろうか。確かに人並み外れた美への感性を生まれながら備えていたかも
しれない。しかし、外国船のために日本を描いた画は、日本人も外国人も両方が感動する要素を盛り
沢山に含んでいるのである。
魯山人は晩年になって欧州から米国を旅してきた。その時の彼の述懐を読んでみて、ますます彼の
東洋 vs 西洋という考え方に興味を覚えてきた。彼が星岡茶寮で実践したおもてなしと西洋のホスピ
タリティを照らし合わせて検証してみることが、筆者の次の課題になるであろう。
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Rosanjin and Hospitality
－Analysis and Interpretation of his Articles in “Hoshigaoka”Magazines－
Seiko IKEDA
In this paper, the author proposes to analyze Rosanjin's ideas and practices of hospitality by examining
his writings on “Hoshigaoka” magazines. The focus is upon his running of “Hoshigaoka-saryo”
restaurant and his views on arts and aesthetic sense that underline his philosophy of hospitality.
Many of Rosanjin’s ideas of hospitality are innovative and far ahead of the times, but are backed by his
belief in Taoism and nature. It is this fact that makes his brand of hospitality still palatable even to the
present days of Japan.
平野雅章『魯山人もてなしの真髄』リヨン社、2003
福永光司「芸術論集」『中国文明選』14 巻、朝日新聞社、1971
福永光司『荘子 古代中国の実存主義』中公新書、中央公論社、1963
松坂健『ホスピタリティ進化論』柴田書店、2005
山田和『知られざる魯山人』文芸春秋、2007
山村賢明「日本の基層文化と茶の湯」、千宗室監修『茶道文化論：茶道学体系一』淡交社、1999
『出会いと美の変遷 北大路魯山人展』図録、EMI ネットワーク、2004
『没 50 周年 北大路魯山人展』図録、EMI ネットワーク、2009
『星岡』22 号（昭和 7年 9月）～80 号（昭和 12 年 7 月）
平安女学院大学研究年報 第 10 号 2009
－ 19 －
